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、セ良好な乳化状態を示す味噌工々ルシゴシの平均粒径は
24．0～38．6μmであつた∴マヨネ』ズ6り乎均粒春…ぽ仕上
撹拝時間が12～20分め場合，1．41：38～1042μlh、どされて
いる6）．‘：本実験条件では∴25，000fPmで15分以上撹拝し
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てもダ味噌の固形物および油滴の粒径は小ざく’ならず，F
味噌三マル：シ・三「シあ油滴の平均粒径＾｝ま最小、24．0μm・で
「あり」一．マヨネLズの場合よりも大きい．・Richardson7）に
・よる巳搬にb／w，字ル汽1シでぽ粒勧沐均一で
（162）
）
味噌を乳化剤としたエマルショソの分散状態
あると，粘度も低く安定性に欠けるとされており，本実
験において，味噌エマルション調製3日後の粒度分布が
良好なエマルションの平均粒径で16～20％程度，調製
直後より変化したことから，エマルションがやや不安定
であることが推察される．この不安定性の要因には細か
く砕けない水不溶性の味噌固形物（子葉細胞の一部）の
存在があり，しかもその絶対最大長が油滴径よりも大で
あることが，エマルショソ状態に影響を与えているので
はないかと推察される．
　味噌の水不溶性物質と官能検査との関係において，粘
度が低く，エマルシロソ状態がよくない試料（味噌21g，
水399，油409）は，粘度が高く，エマルションとし
て安定している試料（味噌21g，水249，油559）より
も，舌ざわりがよくない結果2）となり，この不溶性物質
は舌ざわりに大きく影響するものと考えられる．味噌汁
中の味噌の粒皮と官能性については味噌の種類により差
があり，白味噌のほうがなめらかという報告8）があるこ
とから，味噌エマルショソをソースとして用いる場合は
舌ざわりの良さから，米麹の割合の多い味噌を用いたほ
うがよいと推察される．
　味噌は多成分分散系のコロイド物質であり，味噌の水
不溶性成分中には約3α7％の脂質も含まれている9）こ一
とから，油ともなじみやすいと考えられる．乳化性の本
体は味噌の主原料である大豆中のタソパク成分が推定さ
れるが，今後検肘したいと考えている．
　4．要　　約
　味噌エマルシコソの基本的な状態として，エマルショ
ソの型，粒度分布について検討し，次のような結果が得
られた．
　（1）味噌エマルションは，一一部溶解した味噌成分が乳
化剤として作用したo／w型エマルショソである．味噌不
溶性固形物が撹拝しても残り，その絶対最大長は111．5
±1．9μmで，円相当径では55．2±a7μmであり，エ
マルショソの油滴（262±1．4μm）よりも大であった．
　（2）粒度分布の結果については油の量が一定である
a－1～a－3の場合，エマルション調製直後の平均粒径は
240～58．0μmであった．味噌の量が多くなるほど平均
粒径は小さくなった．味噌の量が一定（21g）であるb－
1～b－3の場合の調製直後の平均粒径は269～38．6μm
であり，この割合では油の量が多いほど平均粒径が小さ
く，エマルションはより安定であった．また，どのサン
プルもエマルション調製3日後のほうが粒径がより大き
く，粒度分布の変動が大きかった．
　終わりに臨み，本研究のため，ノマルスキー顕微鏡，
画像解析装置使用にさいし，ご便宜を図っていただいた
新潟県工業技術セソター，および新潟大学工学部大学院
生細貝和彦氏に深く感謝申しあげます．
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